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Einführung
Die 32. Sitzung des Codex Alimentarius Komitees 
für Fisch und Fischereierzeugnisse (CCFFP) fand auf 
Einladung der indonesischen Regierung vom 1. bis 
zum 5. Oktober 2012 auf Bali, Indonesien, statt. 175 
Teilnehmer aus 55 Ländern, eine Mitgliedsorganisation 
(EU) und verschiedene internationale Organisationen 
folgten dieser Einladung. 
Der Generaldirektor der indonesischen Behörde für 
nationale Standardisierungen, Herr Suprapto, hieß 
alle Teilnehmer des CCFFP, das seit vielen Jahren von 
Herrn Dr. Bjørn Røthe Knudsen, Regionaldirektor der 
norwegischen Behörde für Lebensmittelsicherheit, 
geleitet wird, willkommen. Der indonesische Minister 
für Fischerei und marine Angelegenheiten, Herr Dr. 
Gellwynn Jusuf, eröffnete die 32. Sitzung mit den 
Worten, dass es eine besondere Ehre ist, Gastgeber 
dieser Codex-Tagung zu sein. Indonesien produziert 
eine Vielzahl an Fischereierzeugnissen und exportiert 
erhebliche Mengen in die USA, nach Japan und in die 
EU. Viele der bestehenden nationalen Standards für 
Fisch und Fischereierzeugnisse in Indonesien basie-
ren auf Codex Standards und sichern somit eine hohe 
Qualität. Indonesien möchte damit nachhaltige und 
wettbewerbsfähige Produkte bereitstellen.
Die deutsche Delegation bestand aus Frau Ute 
Schröder vom Max Rubner-Institut, Institut für 
Sicherheit und Qualität bei Milch und Fisch , sowie Frau 
Richarda Siegert-Clemens vom Bundesministerium für 
Ernährung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz, 
Referat Fischereistruktur und – marktpolitik und 
Meeresumweltschutz. Insgesamt waren neben 
Deutschland zehn EU-Mitgliedsstaaten vertreten: 
Dänemark, Finnland, Frankreich, Irland, Italien, 
Niederlande, Österreich, Spanien und das Vereinigte 
Königreich.
Die diesjährige Agenda des CCFFP enthielt 17 
Tagesordnungspunkte, die innerhalb der Sitzungstage 
bewältigt werden mussten. Nur durch zusätzliche 
Arbeitsgruppen, die zeitgleich zum Plenum arbeiteten, 
konnte das ambitionierte Pensum bewältigt werden. 
Im Folgenden sind die wichtigsten Ergebnisse aufge-
führt:
Stellungnahme der FAO/WHO zur  
Hygiene
Zu Beginn der Sitzung gaben FAO und WHO 
eine Stel lungnahme zur  epidemiolog ischen 
Risikoeinschätzung von Salmonellen in lebenden 
Muscheln ab. Lediglich ein geringer Prozentsatz 
von 0,5 % bis 2 % von Muscheln aus kontrollierten 
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Aufzuchtgebieten zeigte positive Testergebnisse 
hinsichtlich des Befalls mit Salmonellen auf. Zudem 
wurden bisher nur wenige Salmonellose-Ausbrüche 
bei einer vergleichsweise kleinen Konsumentenzahl 
festgestellt, die rohe Muscheln aus kontrollierten 
Gebieten verzehrt hatten. In den Muschelgebieten, in 
denen sanitäre Monitorprogramme und regelmäßige 
Prüfungen auf den Fäkalindikatorkeim Escherichia 
coli durchgeführt werden, kann daher das Risiko einer 
Salmonelleninfektion als sehr gering eingestuft werden. 
Entsprechend der Empfehlungen der 43. Sitzung des 
Codex Komitees für Hygiene werden die Kriterien für 
Salmonellen aus dem Standard für lebende und rohe 
zweischalige Weichtiere (Codex STAN 292-2008) 
gestrichen. Im Zuge dessen wird in dem Code of Practice 
für Fisch und Fischereierzeugnisse, im Abschnitt 7, die 
Erklärung eingefügt, dass es der jeweiligen zuständigen 
Behörde obliegt, in bestimmten Gefahrensituationen 
Prüfungskriterien für Untersuchungen auf Salmonellen 
durchzuführen.
Abgeschlossene Arbeiten
Standardentwurf für Räucherfisch, mit Rauch  
aromatisierten Fisch und für geräucherten,  
getrockneten Fisch
Der Standardentwurf wurde in den vergangenen 
Codex-Sitzungen fast fertiggestellt. Es galt nur noch 
den Abschnitt 4 über Zusatzstoffe abzustimmen. Eine 
Insession-Arbeitsgruppe, geleitet von den USA, tagte 
zeitgleich während der CCFFP-Sitzung, um die für 
diesen Standard in Frage kommenden Zusatzstoffe 
nach ihrer funktionellen Klasse und technologischen 
Notwendigkeit einzuordnen sowie zu bewerten.
Der Generalstandard für Lebensmittelzusatzstoffe 
GSFA (General Standard for Food Additives) enthält im 
Anhang in der Tabelle II Lebensmittelkategorien, denen 
verschiedene Zusatzstoffe zugesetzt werden dürfen. In 
der Lebensmittelkategorie Nr. 9.2.5 für Räucherfisch 
wird eine große Auswahl an Zusatzstoffen aufgeführt, 
die nach Meinung vieler Codex Mitgliedsländer nicht 
alle in den Räucherfisch-Standard aufgenommen wer-
den sollten. Die Liste der zu verhandelnden Zusatzstoffe 
war umfangreich, obwohl in Deutschland für den tra-
ditionell geräucherten Fisch (mit Ausnahme bei der 
Herstellung des Seelachsersatzes) keine Zusatzstoffe 
verwendet werden. Andere EU-Mitgliedsländer teil-
ten die Auffassung, keine Zusatzstoffe bei traditio-
nell geräuchertem Fisch zu verwenden, nicht. Die 
EU konnte ihre Forderungen im CCFFP annähernd 
durchsetzen. Es gab einen allgemeinen Konsens, im 
Standard für Räucherfisch sowohl Säureregulatoren 
wie Essig-, Zitronen-, und Milchsäure (deren Natrium- 
sowie Kaliumsalze) und Antioxidantien wie Ascorbat, 
Iso-Ascorbat und Lactat, als auch die Farbstoffe 
Allurarot AC, Annattoextrakt, Gelborange S und 
Tartrazin zu erlauben. Um das Wachstum von aeroben 
Mikroorganismen zu hemmen und Oxidationen zu ver-
langsamen, einigten sich die Mitgliedsstaaten darauf, 
Verpackungsgase (Stickstoff und Karbondioxid) in die 
Zusatzstoffliste aufzunehmen.  Als Konservierungsstoffe 
wurden Benzoate und Sorbate zur Hemmung von 
Listeria monocytogenes akzeptiert. Für die mit Rauch 
aromatisierten Fischerzeugnisse werden die gleichen 
Zusatzstoffe wie für den geräucherten Fisch zuzüglich 
Emulgatoren erlaubt sein. Für den hauptsächlich in Afrika 
produzierten geräucherten und getrockneten Fisch sind 
keine Zusatzstoffe vorgesehen. Der Standardentwurf 
wurde abschließend für die Anhebung auf die Stufe 8 
vorgeschlagen. Eine grundsätzliche Diskussion gab es 
über die von den USA vorgeschlagenen Zusatzstoffe 
Natriumnitrit und den Farbstof fen Brilliantblau 
sowie Caramel I (Zuckerkulör) in Bezug auf ihre 
technologische Notwendigkeit. Natriumnitrit wird 
weitgehend zur Hemmung des Wachstums von 
Clostridium botulinum in Fleischwaren eingesetzt. Im 
Fisch können jedoch bei Anwendung von Natriumnitrit 
aufgrund der vielen frei zugänglichen Aminverbindungen 
kanzerogene Nitrosamine entstehen. Das Codex-
Komitee einigte sich, diese drei Zusatzstoffe auf der 
Stufe 6 für weitere Diskussionen verbleiben zu lassen.
Standardentwurf für frische / lebende und  
gefrorene Abalone (Seeohren)
Nur wenige Änderungen wurden an diesem Standard 
vorgenommen, sodass der Entwurf zügig abgeschlossen 
und von Stufe 5 auf  8 angehoben werden konnte. Nicht 
unerwähnt bleiben sollte, dass weder in frischen noch in 
tiefgefrorenen Abalone-Tieren Lebensmittelzusatzstoffe 
erlaubt sind.
Erweiterung des Standards für gefrorene Fisch-
stäbchen, Fischportionen und Filets, paniert oder 
in Teig (Codex STAN 166-1989)i
Dieser seit Jahren bestehende Standard enthält eine Tabelle 
mit Stickstoff-Faktoren verschiedener weißfleischiger 
Fische, die zur Berechnung des Fischfleischanteils 
in einer panierten Fischportion dienen. Wenn es 
erforderlich ist, wird diese Tabelle um neue Fischarten 
erweitert. Es sind zahlreiche Untersuchungen notwen-
dig, um einen gesicherten Stickstoff-Faktor einer neuen 
Fischart bestimmen zu können. Die südafrikanische 
Delegation stellte für den südatlantischen Seehecht 
zwei unterschiedliche Faktoren vor: Den Faktor 2,46 
für im Block gefrorenes Filet und den Faktor 2,38 für 
zerkleinertes Fischfleisch. Diese Vorgehensweise ist nicht 
unüblich. Beim Kabeljau wurde bereits entsprechend ver-
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fahren. Erwähnenswert sei, dass bei der Evaluierung 
der Stickstoff-Faktoren nicht zwischen den beiden 
Seehecht-Arten Merluccius capensis und Merluccius 
paradoxus unterschieden wurde, weil diese beiden 
Fischarten in der Regel gemeinsam befischt und ver-
marktet werden. Um Irritationen zu vermeiden, einigte 
sich das Codex-Komitee darauf, die Stickstoff-Faktoren 
mit der Nennung beider Arten in die Tabelle aufzu-
nehmen. Die Erweiterung des o. a. Standards um den 
Seehecht wurde von der Stufe 3 auf Stufe 5/8 ange-
hoben, um sie der Codex Kommission zur endgültigen 
Annahme vorzulegen.
Entwurf des Verfahrens zur Aufnahme von  
zusätzlichen Tierarten in existierende Standards 
für Fische und Fischereierzeugnisse
Seit vielen Jahren beschäftigt sich das Codex-Komitee 
mit dem Entwurf zur Aufnahme von neuen Arten in 
bestehende Standards. Als letzte Gelegenheit den 
Entwurf zu Ende zu führen, bekamen Chile und 
Frankreich in der letzten CCFFP Sitzung in Tromsø, 
Norwegen, das Mandat, das Verfahren mit Hilfe 
einer elektronischen Arbeitsgruppe auf der Stufe 
2/3 grundlegend zu bearbeiten und zu vereinfachen. 
Der im Plenum vorgelegte Entwurf führte zu einem 
erfolgreichen Abschluss dieser Arbeit. Entscheidende 
Änderungen waren zum Beispiel der Wegfall der 
Darstellung eines komplizierten Flussdiagrammes 
oder andere Forderungen, die insbesondere von Ent-
wicklungsländern nicht oder nur sehr schwer erfüllt 
werden können. Einige wichtige Forderungen der EU 
wurden berücksichtigt. Allerdings fand die Forderung 
bei Aufnahme einer neuen Fischart, eine Einschätzung 
der natürlichen Bestände im Sinne der Nachhaltigkeit 
vorzunehmen, keine Mehrheit. Der CCFFP entschied 
sich für eine der jeweiligen Situation angepasste 
Lösung: “Estimate of volume of stocks present in the 
natural environment, if available”. Der Entwurf wurde 
mit einer Anhebung auf die Stufe 5/8 verabschie-
det, und wird der Codex-Kommission zur Annahme 
vorgeschlagen.
Weiterzuführende Arbeiten
Standardentwurf für rohe, frische und gefrorene 
Kammmuschelfleischerzeugnisse (Scallop adductor 
muscle meat)
Nachdem Großbritannien und Irland durchsetzen 
konnten, dass der Adduktormuskel der Kammmuschel 
zusammen mit dem Rogen (franz.: Coreil) verhandelt 
wird, gab es lange Diskussionen über die verschiedenen 
Produktkategorien, die im Standard geregelt werden 
sollen. Der CCFFP einigte sich auf 4 Kategorien, die 
eine klare Differenzierung ermöglichen sollen: 
A. Frisches oder gefrorenes Kammmuschelfleisch
B. Frisches oder gefrorenes Kammmuschelfleisch mit 
Rogen
C. Gefrorenes Kammmuschelfleisch mit oder ohne 
Rogen mit zugesetztem Wasser oder mit zugesetz-
tem Wasser und Phosphaten 
D. Frisches Kammmuschelfleisch mit oder ohne 
Gonaden mit zugesetztem Wasser.
Die Verwendung von Rogen im Kammmuschelerzeugnis 
kann ein gewisses Risiko in Bezug auf Biotoxine darstel-
len (wenn auch im Vergleich zu den Verdauungsorganen 
der Muschel ein geringes Risiko), sodass präventive 
Maßnahmen wie beim Codex-Standard (Codex-STAN 
292-2008)i für zweischalige Weichtiere angewendet 
werden müssen. 
Phosphate werden hier als einziger Zusatzstoff zur 
Erhöhung der Wasserbindungsfähigkeit ausschließ-
lich in gefrorenen Produkten zugelassen. Eine län-
gere Diskussion erforderte die Kennzeichnung über 
zugesetztes Wasser in den Erzeugnissen. Das Codex-
Komitee einigte sich, dass mit der Kennzeichnung 
„Kammmuschel mit zugesetztem Wasser“ der 
Verbraucher auf den Wasserzusatz ausreichend 
hingewiesen wird. Zusätzlich ermöglicht die prozentu-
ale Angabe des zugesetzten Wassers und des Muschel-
fleisches im Zutatenverzeichnis dem Verbraucher 
eine Einschätzung des gewässerten Erzeugnisses. In 
dem Abschnitt Definitionen von Defekten, worunter 
ein Befall mit Parasiten oder eine Verschmutzung mit 
Sand oder Schalenanteilen zu verstehen ist, sollten 
nach Meinung des CCFFP diese Defekte möglichst 
generell beschrieben werden. Während die Forderung 
von max. 20 % sichtbarer Parasiten im ursprünglichen 
Standardentwurf vielen Mitgliedsstaaten als zu hoch 
erschien, wurde der Vorschlag der USA, den Befall 
von sichtbaren Parasiten bei einem unzulässigen 
Niveau als Defekt anzusehen, zunächst übernommen 
und in Klammern gesetzt. Es ist noch zu klären, was 
unter einem unzulässigen Niveau zu verstehen ist. 
Eine ähnliche Formulierung wurde für die Sand- oder 
Schalenrückstände bei der sensorischen Untersuchung 
gewählt. Der Standardentwurf wurde aufgrund der 
vielen Änderungen während der Sitzung ein weiteres 
Mal auf Stufe 6 zur Kommentierung gesetzt.
Entwurf des “Code of Practice on the  
Processing of Scallop meat”  
(Kammmuschelfleisch)
Vor Beginn der CCFFP-Sitzung tagte die Arbeitsgruppe 
zum Code of Practice unter Leitung der kanadischen 
Delegation. Dieser Abschnitt des Code of Practice for 
Fish and Fishery Products zirkulierte seit der letzten 
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Sitzung des CCFFP auf Stufe 3 und sollte nun durch 
eine substantielle Angleichung an den gleichzeitig be-
arbeiteten Standardentwurf weiterentwickelt werden. 
Eine große Anzahl von Delegierten nahm mit Interesse 
an dieser Arbeitsgruppe teil, sodass eine mehrheitliche 
Annahme der verhandelten Punkte später im Plenum 
zu erwarten war. Von grundsätzlichem Interesse sei-
tens der EU war die endgültige Aufnahme des Rogens, 
(franz.: Coreil) in den Code of Practice (siehe auch 
Standardentwurf). Demzufolge wurde eine längere 
Grundsatzdiskussion geführt, ob der Rogen als ein Teil 
der Muscheleingeweide anzusehen ist oder nicht. Über 
die Nahrung können Muscheln größere Konzentrationen 
an Algenbiotoxine aufnehmen, die sie  überwiegend in 
den Eingeweiden einlagern. Der Adduktormuskel ist 
praktisch frei von Biotoxinrückständen. In wieweit der 
Rogen in Bezug auf Biotoxine nur ein geringes Risiko 
für den Verbraucher darstellt, konnte nicht abschlie-
ßend geklärt werden. Die langen Diskussionen um 
den Rogen führten dazu, dass viele Punkte nicht 
mehr bearbeitet werden konnten. In der Vorstellung 
im Plenum einigten sich die Mitgliedsstaaten darauf, 
diesen Abschnitt des Code of Practice mit Hilfe einer 
elektronischen Arbeitsgruppe unter der Leitung von 
Kanada zu bearbeiten. Der Entwurf wird weiterhin auf 
der Stufe 3 zirkulieren.
Entwurf für die Leistungskriterien von Referenz- 
und Bestätigungsmethoden zur Bestimmung von 
Biotoxinen im Standard für lebende und rohe zwei-
schalige Weichtiere (CODEX STAN 292-2008) i
Im Abschnitt des oben genannten Standards gilt es 
noch den Abschnitt I-8.6  Bestimmung von Biotoxinen 
vollständig zu erarbeiten. Um einen entscheidenden 
Erfolg zur Weiterentwicklung des Entwurfs zu errei-
chen, arbeitete in dieser Sitzung unter der Leitung 
der USA eine Insession-Arbeitsgruppe. Zahlreiche 
Kommentare verschiedener Mitgliedsländer zu diesem 
schwierigen, nur für Spezialisten verständlichen Thema, 
mussten zu einem Konsens gebracht werden. Eine be-
sondere Herausforderung war, die Methodenparameter 
flexibel zu halten, sodass sie sowohl für biologische 
Methoden, zum Beispiel den Maus-Bioassay, als 
auch für HPLC-Methoden anwendbar sind. Die EU-
Forderung, die Biotoxine Pectenotoxin und Yessotoxin 
in die Toxingruppen aufzunehmen, wurde mehrheitlich 
nicht unterstützt. Der CCFFP einigte sich, den Entwurf 
für den Abschnitt I-8.6 im CODEX STAN 292-2008i 
der Codex Kommission zur Anhebung auf die Stufe 5 
vorzuschlagen. 
Entwurf  des Code of Practice für Fisch und Fi-
schereierzeugnisse  
(Abschnitt Störkaviar)
Die iranische Delegation stellte den Entwurf zum Code 
of Practice vor, den sie mit Hilfe einer elektronischen 
Arbeitsgruppe erarbeitet hatte. Aus Zeitgründen konnte 
nur eine generelle Diskussion über den Entwurf geführt 
werden. Aspekte wie die Mindestkonzentration von 
Salz in der Wasserphase zur Kontrolle von Clostridium 
botulinum, der Zusatz von Stoffen zur Verbesserung der 
Eioberfläche oder die Anwendung von Hormonen und 
Narkosemittel bei den Tieren wurden von verschie-
denen Mitgliedstaaten angesprochen. Dieses deutet 
darauf hin, dass noch ein erhöhter Diskussionsbedarf 
besteht. Das Codex-Komitee kam überein, dass der 
Entwurf nochmals überarbeitet, insbesondere stärker 
an dem bestehenden Standard angeglichen werden 
muss, und daher auf der Stufe 3 bis zur nächsten 
Sitzung zirkulieren wird.
Zukünftige Arbeiten
Diskussionspapier zur Risikoeinschätzung von 
Histamin
In der letzten Sitzung des CCFFP wurde eine 
Arbeitsgruppe unter der Leitung Japans und den USA 
ins Leben gerufen, um ein Diskussionspapier über 
Histamine in Fischerzeugnissen mit Unterstützung 
von FAO und WHO anzufertigen. Im Juli diesen Jahres 
hat es ein Expertentreffen mit der FAO und WHO 
gegeben. Ergebnis war ein umfassendes Dokument 
zur Problematik von Histaminen. Eine der wesent-
lichen Schlussfolgerungen in diesem Dokument ist, 
dass die Sensorik als wichtiges Instrument für die 
Qualitätskontrolle sich nicht zur Abschätzung von 
Histaminbelastungen im Fisch eignet. Zum Beispiel kön-
nen nicht in einer sensorisch einwandfreien Rohware 
zwangsläuf ig niedrige Histaminkonzentrationen 
vorausgesetzt werden. Nur ef fektive Kontroll-
maßnahmen, wie sie bei der Implementierung von GHP 
(Good Hygiene Practice) oder HACCP ( Hazard Analytics 
Critical Control Point) in den Herstellungsbetrieben 
erreicht werden, bieten eine ausreichende Sicherheit, 
niedrige Histaminkonzentrationen unterhalb von 
15 mg/kg zu erzielen. Die Expertengruppe stellte au-
ßerdem eine umfangreiche Ranking-Liste der Fische 
auf, die mit einer Fischvergiftung durch biogene Amine 
in Zusammenhang gebracht worden sind. 
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Aufgrund der Kürze der Zeit konnte die elektronische 
Arbeitsgruppe ihre Arbeit bisher nicht aufnehmen. 
Mit neuem Mandat wird sie nun das vorliegende 
Dokument als Grundlage nehmen, um gegebenen-
falls Änderungsempfehlungen zur Risikoeingrenzung 
von biogenen Aminen für bestehende Standards und 
Richtlinien des CCFFP zu erarbeiten. Das Dokument zur 
Histaminproblematik in Fisch und Fischerzeugnissen 
ist unter folgendem File nachzulesen: http://www.fao.
org/fileadmin/user_upload/agns/news_events/1_FAO-
WHO_Expert_Meeting_Histamine.pdf
Code of Practice für Fischsoße
Das von der thailändischen und vietnamesischen 
Delegation vorgestellte Diskussionspapier zur 
Entwicklung eines Code of Practice für Fischsoße in 
Anlehnung zum neu erarbeiteten Standard wurde vom 
Codex-Komitee mehrheitlich angenommen. Unter 
Vorbehalt der Annahme dieser neuen Arbeit durch 
die 36. Sitzung der Codex Kommission wird eine 
elektronische Arbeitsgruppe unter der Federführung 
der beiden Länder einen ersten Entwurf erarbeiten.
Für den interessierten Leser besteht die Möglichkeit, 
den vollständigen Report der 32. Sitzung  samt 
Anhängen in englischer Sprache nachzulesen: http://
www.codexalimentarius.org/meetings-reports/en/
i Codex STAN ist die Abkürzung für Codex Standard, 
der jeweils auf der Homepage des Codex-Alimentarius 
eingesehen werden kann.
